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TATA LETAK FASILITAS DAN SISTEM FASILITAS RESTORAN “X”

ABSTRAKSI

Restoran X dalam perjalanan usahanya mengalami perkembangan cukup pesat
sehingga tidak hanya dituntut dapat menyediakan makanan dan minuman saja tapi juga
membutuhkan tata ruang yang memadai agar dapat memberikan dukungan pekerja melakukan
aktivitasnya secara optimal. Meskipun demikian dalam pengaturan tata letak fasilitas produksi
pada Restoran X hanya menggunakan pengalaman saja tidak memakai kaidah — kaidah plant
layout, hal tersebut menyebabkan pelayanan tidak optimum. Pada penelitian ini mencoba
mengangkat permasalahan mengenai Tata Letak Fasilitas dan Sistem Fasilitas Restoran X.
Dalam melakukan penelitian ini berdasarkan pada data yang diambil dari restoran X antara lain
luasan total, nama-nama stasiun kerja (devisi) serta membuat hubungan kualitatif antar stasiun
kerja. Untuk merancang tata letak restoran, pada penelitian ini menggunakan metode Algoritma
Corelap. Dari hasil perhitungan dan penempatan berbagai stasiun kerja maka dihasilkan dua layout
restoran, yang pertama tata ruang restoran yang tidak menggunakan layout awal dan kedua tata
ruang restoran berdasarkan layout awal. Kemudian dari hasil layout tersebut dibandingkan dengan
layout awal dan dianalisa sesuai kelemahannya. Untuk memberikan dukungan tata letak dan sistem
fasilitas restoran maka daiam penelitian juga disertai perhitungan kebutuhan pencahayaan lampu
dan energi AC (Air Conditioning) serta penempatannya.

Kata kunci : tata letak, fasilitas, Algoritma Corelap, restoran, pencahayaan, AC

ABSTRACTION

Restaurant X on the way its effort experience of the fast growth enough so that not only claimed
can provide the iust food and beverage but also require the adequate layout so that can give the
worker support do its activity optimal. Nevertheless in arrangement the layout produce facility at
Restaurant X use the just experience do not hence method of plant layout, the mentioned cause the
service not optimal. This research try to observe about Plant Layout of Facility And System of
Facility Restaurant X. In this research pursuant to data which is taken away from by restaurant X
for example total area, the station name of work and also make the relation qualitative usher the
station work. To design plant layout the restaurant situation, at this research use the method of
Algorithm Corelap. From result of calculation and location of various station work is yielded two
layout restaurant, the first, layout restaurant without the initial layout and the second of layout
restaurant with initial layout. Next from the result layout compared to initial layout and analysed
by according to its weakness. To give the support plant layout the situation and system of
restaurant facility hence in research is also accompanied by the calculation of requirement of
illumination of lamp and energi AC ( Air Conditioning) and also its location.

Keyword : plant layout, facility, Algorithm Corelap, restaurant, illumination, AC.
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